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Introdução 
 
O Brasil é um país de elevado potencial para a 
aquicultura por possuir clima quente o ano todo em 
boa parte do país, recursos hídricos abundantes, 
grandes safras de grãos e diversidade de espécies com 
potencial para cultivo, dentre os quais se destacam o 
pintado (Pseudoplatystoma corruscans) e o cachara 
(Pseudoplatystoma fasciatum) (ROTTA, 2003).
O cachapinta é um peixe híbrido oriundo do cruzamento 
da fêmea de cachara (Pseudoplatystoma fasciatum) com 
o macho do pintado (Pseudoplatystoma corruscans) 
(ROMAGOSA et al., 2003). São peixes de água doce 
de alto valor comercial, apresentam carne saborosa, 
com baixo teor de gordura e ausência de espinhas 
intramusculares e, por isso, são considerados produtos 
nobres de grande importância econômica e social em 
suas regiões de ocorrência (CREPALDI, 2008). O cultivo 


















ao fato dos híbridos apresentarem comportamento 
mais dócil, aprenderem a se alimentar mais facilmente 
e possivelmente possuir taxa de crescimento mais 
elevada (CARVALHO et al., 2008). Além da capacidade 
produtiva, este híbrido apresenta um grande potencial 
comercial que é explorado em grande parte através da 
obtenção de filé e posteriormente comercializado como 
filé congelado. Entretanto, o processo de filetagem 
do cachapinta gera uma quantidade significativa de 
resíduos com potencial para aproveitamento como polpa 
de pescado ou carne mecanicamente separada (CMS) 
que pode ser utilizada na elaboração de produtos com 
valor agregado como é o caso do patê, evitando com 
isso o descarte de um resíduo rico em proteínas de 
elevado valor biológico. Nesse contexto, o objetivo deste 
trabalho foi determinar um processo para fabricação de 
patê com carne de cachapinta (Pseudoplatystoma sp.) 
e verificar a qualidade deste produto através do teste de 
esterilidade comercial e de aceitação sensorial.
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Figura 1.  Fluxograma do processo de elaboração do 
patê de cachapinta.
Tabela 1. Formulação do patê de cachapinta
Processamento do Patê
Para determinar a formulação do patê de cachapinta foram 
realizados diversos testes, baseados na metodologia 
descrita por Conceição (2000). A formulação desenvolvida 
encontra-se descrita na Tabela 1. O fluxograma de 
elaboração do patê de cachapinta está representado na 
Figura 1.
Inicialmente a CMS de cachapinta congelada foi 
triturada em mini-cutter da marca Robot (Brasil) com 
dupla faca e duas velocidades de rotação. Em seguida 
foram adicionados os demais ingredientes e aditivos. 
Adicionaram-se 50% do volume total da água e o óleo 
de girassol. Após a obtenção da massa homogeneizada 
foi adicionado o restante da água e realizada nova 
homogeneização da massa. O patê obtido foi colocado 
manualmente em latas de alumínio com capacidade 
de 170g. Posteriormente as latas foram recravadas e 
autoclavadas.
Tratamento térmico
Os alimentos com pH acima de 4,5 e atividade de água 
superior a 0,85, como é o caso dos peixes, são chamados 
alimentos de baixa acidez e esses alimentos normalmente 
exigem tratamentos térmicos muito mais rigorosos do 
que aqueles com pH menor do que 4,5, como são as 
conservas de vegetais e os sucos de fruta. Este valor de 
pH está relacionado ao crescimento da bactéria Clostridium 
botulinum e produção da toxina botulínica, que apresenta 
a maior letalidade ao homem. Dentre os micro-organismos 
patogênicos, os esporos desta bactéria são os que 
apresentam a maior resistência térmica, sendo utilizados 
para o estabelecimento do processo de esterilização de 
alimentos de baixa acidez. 
O cálculo do processo de esterilização envolve alguns 
conceitos básicos relacionados ao tempo de destruição 
térmica, razão letal (D), valor z e valor F. O tempo de 
destruição térmica é o tempo necessário para destruir 
certo número de micro-organismos a uma determinada 
temperatura. O valor D reflete a resistência de um micro-
organismo a uma temperatura específica, enquanto o valor 
z informa a resistência relativa de um micro-organismo a 
diferentes temperaturas de destruição. Conhecendo-se o 
valor z pode-se calcular o processo térmico equivalente 
em diferentes temperaturas. O valor F é o tempo em 
minutos a uma determinada temperatura, necessário 
para a destruição de esporos ou células vegetativas de 
um micro-organismo específico. Já o F0 ou letalidade, 
expressa a eficiência do processo térmico de 1 minuto à 
temperatura (T) em relação à temperatura de referência 
(Tref), necessário para a destruição de esporos ou células 
vegetativas de um micro-organismo por embalagem 
(LANDGRAF, 1996). 
O tratamento térmico foi realizado em autoclave com 
injeção de vapor, fixa, vertical, com capacidade de 120 L, 
marca Tecnifood (Brasil). As latas foram esterilizadas em 
autoclave utilizando-se um tratamento térmico capaz de 
produzir um F0 de pelo menos 6 minutos. O monitoramento 
da temperatura foi realizado através de termopar de liga 
de cobre acoplado no centro geométrico de uma das 
latas escolhida aleatoriamente e conectado ao registrador 
TESTO® (versão 3.44.0428, 1994-2002) e outro termopar 
foi utilizado para o monitoramento da temperatura 
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interna da autoclave. Os dados do monitoramento da 
temperatura interna da lata e da autoclave ao longo do 
tempo de processo foram apresentados na Figura 2. O 
cálculo de F0 foi feito em planilha EXCEL utilizando-se as 
temperaturas internas da lata e da autoclave registradas 
durante os processamentos, através da somatória do 
índice letal, conforme apresentado na Equação 1.
Índice letal (IL) = 10 (Tpf-Tref)/Z                      Equação 1
Onde Tpf = temperatura no ponto frio da lata; Tref= 
Temperatura de referência do processo = 121,1ºC e 
z=10ºC. 
A relação tempo x temperatura utilizada para esterilizar 
o produto comercialmente foi de 115°C/15 minutos 
resultando em um F0 de 7,52 minutos, sendo z=10ºC. 
Após o tratamento térmico, as latas foram resfriadas em 
água corrente, com auxílio da injeção de ar comprimido 
na autoclave para proceder a contrapressão, até a 
temperatura interna de 35-40ºC. 
Figura 2.  Curva de penetração de calor do processamento térmico de patê de cachapinta, onde T=temperatura.
Teste de esterilidade comercial
O teste de esterilidade comercial para alimentos de 
baixa acidez (pH≥4,6) visa verificar a eficácia do 
processamento térmico aplicado e foi realizado de 
acordo com os procedimentos descritos na Resolução 
RDC n0 12/2001 (AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA 
SANITÁRIA, 2001) e no Capítulo XX do Anexo I da 
Instrução Normativa 62 do Ministério da Agricultura e 
Abastecimento (BRASIL, 2003). Para realização deste 
teste três latas de patê foram incubadas à 55°C por 
5 dias e outras três latas à 35°C por 10 dias, após os 
quais foram feitas análises de pH e observação do 
possível estufamento das latas. As latas analisadas após 
período de incubação a 35°C e a 55°C apresentaram 
uma diferença de 0,05 com relação ao valor do pH 
inicialmente aferido o que segundo a legislação vigente 
é aceitável para conservas enlatadas, já que a diferença 
máxima pode ser de até 0,2 para que as conservas 
estejam aptas para o consumo humano. Os pré-testes 
de esterilidade comercial comprovaram que o patê 
se encontrava dentro do estabelecido pela legislação 
vigente (AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA 
SANITÁRIA, 2001; BRASIL, 2003).
Avaliação sensorial
O patê foi avaliado quanto à aparência, espalhabilidade, 
sabor, impressão global e intenção de compra por 94 
provadores de acordo com a metodologia descrita 
por Meilgaard, Civille e Carr (1999). A amostra foi 
apresentada na própria lata aberta para avaliação da 
aparência e para os demais atributos foi acondicionada 
em copos descartáveis de 50 mL, codificados com 
números de três dígitos e servidos à temperatura 
ambiente, em cabines individuais e sob luz branca. Foi 
fornecido aos provadores torrada para avaliação da 
“espalhabilidade”. A aceitação dos consumidores foi 
avaliada através de escala hedônica de nove pontos 
variando de: 1 – desgostei extremamente a 9 – gostei 
extremamente e a escala para avaliação de intenção de 
compra variava de 1 – certamente não compraria a 5 – 
certamente compraria.
As médias das notas obtidas para cada atributo sensorial 
foram as seguintes: 6,96 para aparência, 4,57 para 
espalhabilidade, 7,21 para sabor e 6,78 para impressão 
global. Já a média das notas dadas para a intenção de 
compra foi de 3,74. Observou-se uma boa aceitação do 
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Figura 3.  Frequência das notas de aceitação (6-9) e de não aceitação (1-4) da amostra de patê de cachapinta em 
relação à aparência, sabor, espalhabilidade e impressão global. 
patê (médias acima de 6,0) em relação aos atributos 
de aparência e sabor, com exceção da espalhabilidade. 
A frequência de notas na região de aceitação (% de 
notas de 6,0 a 9,0) e na região de não-aceitação (% de 
notas de 1,0 a 4,0) para os atributos estudados pode 
ser observada na Figura 3. O percentual de 82,97 das 
notas de impressão global foi compreendido na região 
de aceitação. Com relação à intenção de compra (dados 
não apresentados), o maior percentual foi de notas 
acima de 4,0, demonstrando que os consumidores 
provavelmente comprariam o produto.
Conclusão
Avaliando os resultados obtidos pode-se concluir 
que o processamento do patê de cachapinta é uma 
considerável alternativa para utilização da CMS na 
elaboração de um produto de valor agregado com boa 
aceitação sensorial e que apresenta potencial para 
inserção no mercado.
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